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ال 

اجري البحث لتحديد تأثير الأشهر وأسلوب عرض وتسويق.أفخاذ الدجاج المجمدة في مدينة بغداد في التركيب الكيميائي 
والبكتريولوجي . قدرت كل من نسبة الرطوبة والبروتين والدهن والرماد والكاربوهيدرات › كما وجرى تقدير إعداد البكتريا الهوائية 
والبكتريا المحبة للبرودة وبكتريا المكورات العنقودية الذهبية وبكتريا القولون. بينت نتائج البحث: ارتفاع معدل نسبة الرطوبة معنويا › 
بينما انخفضت نسبة كل من البروتين و الدهن والرماد والكاربوهيدرات لأفخاذ الدجاج المسوقة خلال شهر نيسان مقارنة بشهري ايار 
وحزيران.بلغت نسبة ارتفاع معدل كل من نسبة الرطوبة والبروتين و الكاربوهيدرات %6.73 و %5 و10 بالتتابع لافخاذ الدجاج المسوقة 
في أحد المحال الواقعة بمنطقة المنصور مقارنة بالمحلين الواقعين بمنطقتي ابي غريب والدورة لاشهر الدراسة الحالية.تفوق معدل كل من 
البكتريا الهوائية و المكورات العنقودية الذهبية وبكتريا القولون معنويا في أفخاذ الدجاج المجمدة والمسوقه خلال شهر حزيران مقارنة 
بشهري نيسان وايار . أنخفض مستوى تلوث افخاذ الدجاج المسوقة في المحال الواقعة بمنطقة المنصور والمحفوظة تحت درجات حرارة 
منخفضة( -18م ) بالبكتريا الهوائية والبكتريا المحبة للبرودة وبكتريا القولون مقارنة بمنطقتي الدورة وابي غريب. 
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ABSTRACT 

This study was conducted to detarmine the effect of months and market type in Baghdad on 
chemical composition and average number of total aerobic, psychrophillice , Coliform bacteria and 
Staphylococcus aureus of frozen chicken legs. The data obtained revealed that the average of moisture was 
significantly increased, while the percentages of protein lipid , ash and carbohydrates were shown to 
decreased through April in contrast with March and June. The percent averages increased of moisture , 
protein and carbohydrates were 6.73 %, 5% and 10% , respectively of frozen chicken legs at ( -18 c ) in 
on of retail stores in Mansur in comparison with Dora and Abu- Grab.The total arobic counts , 
Staphylococcus aureus , Coliform bactcria were significantly high in frozen chickens legs marketed in 
June contrast with April and March. The average counts of total aerobic , psychroplilic , Coliform 
bacteria and Staphylococcus aureus of chickens legs at retail stores in Mansur were significantly less in 
comparison with Dora and Abu Grab. 


المقدمة 
أن لحوم الذولجن هى من ين ”اللوم اللي وبعض المعادن مثل الحديد والكوبلت والزنك (13)ء 
اعتادت العوائل العراقية على شرائها لما لها من أهمية 0 ونظراً لعدم قدرة تسويق هذا المنتوج طازجا عمل 


تغذوية كونها من اهم المصادر البروتينية في غذاء المنتجون على تسويقه مجمدا تحت درجة حرارة - 40 
الإنسان ومصدر جيد ومهم لمجموعة من الفيتامينضات (1L)‏ 


تاريخ استلام البحث 2005/10/10 » تاريخ قبول البحث 2006/7/8 
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زنکنه 


يتوفر لحم الدجاج في الأسواق بصيغ عديدة 
منها النبيحة الكاملة او على أساس القطعيات (19) › 
وبذلك فهو يمر بعد تحضيره في المجزرة عبر ققوات 
تسويقية مختلفة تشمل النقل والخزن والحفظ بدرجات 
حرارة مختلفة › كما يتعرض للإذابة فضلاً عن التداول 
باليد عند عرضه في محال بيع المفرد التجارية وبذلك 
سوف تزداد أعداد البكتريا المسببة لتلف اللحوم 
و( .كد عة ت لكوم لحد 
المشاكل التي يتطلب مراعاتها عند تسويقها » كما وان 
زيادة كفاءة عملية تحضير لحوم الدواجن في المجازر 
ونقلها وعرضها في الأسواق تعد من الأمور المهمة 
التي ينبغي التقيد بها من اجل الحفاظ على نوعية هذه 
اللحوم لحين وصولها الى مائدة المستهلك (6). 

تؤثر عملية التسويق تأثيرأ كبيراً في التغيرات 
الكيميائية التي تحدث للحم الدجاج» وتعد الرطوبة 
والبروتين من بين اكثر المكونات تباينا » اذ تتراوح 
نسبة الاول مابين 58 % - %71 في حين تشكل نسبة 
E E o‏ 
المطبوخ (3 و5) فضلا عن تدهور نوعيتها من خلال 
تعرضها للاذابة اثناء عرضها في محال بيع المفرد 
التجارية وفقدان كميات ليست بسيطة مهن العناصر 
الغذائية وبالتالي خفض القيمة الغذائية لتلك اللحوم(10) 

تعد طرائق التسويق والعرض احد المعالم 
الحضارية لحالة الرفاه الاقتصادي والوعي الغدالي 
فط ققحتم » لذا يدف بحت الحالى ادرا ة 
تأثير عملية التسويق وطريقة العمرض في بعض 
الصفات الكيميائية والبكتريولوجية لافخاذ الدجاج 
المجمدة والمسوقة في مدينة بغداد خلال ثلاثة اشهر 
متواضلة من 4/1 الى 6/30 لعام 2004 لما لذلك من 
اهمية على الناحية الصحية للمستهلك. 
المواد وطرائق العمل 
عينات الاسواق 

اجى هذا فجت لمجي فن كلية قزرو اة 
- جامعة بغداد للفترة من 4/1 ولغاية 2004/6/30 . 
ت اكول فى 54 حنة سن افخ النجاج النجكدة 
والمعروضة في ثلاثة محال بيع المفرد تقع في منلطق 
مختلفة لمدرنة بغذ وض احجها ويواقع 6 افاالكل 


86 


محال خلال الأشهر الثلاثة (نيسان وايار وحزيران) 
وکما يلي : 
المحال الأول (أحد محال منطقة الدورة) : تم عرض 
وتسويق أفخاذ الدجاج المجمدة والمغلفة باكياس من 
البولي اثيلين من خلال نشرها على منضدة داخل 
المحال الذي درجة حراره تراوحت ما بين 20 - 36 
م خلال الأشهر الثلاثة. 
المحال الثاني (احد محال منطقة إببي غريب) :تم 
عرض وتسويق افخاذ الدجاج المجمدة بدون تغلييف 
خلى مذضاة خثبية امام المحال في العتراء وتكت 
خرارة الجر الت رتر لوجت بين 226 43م خلال 
الاشهر التي استغرقتها الدراسة. 
المحال الثالث (احد محال منطقة المنصور) : تم حفظ 
افخاذ الدجاج المجمدة والمغلفة باكياس من البولي اثيلين 
داخل برادات خاصة وتحت درجة حرارة(-18 ( 
خلال شير درن اة 
تحضير العينات وتحليلها: نقلت عينات افخاذ الدجاج 
المجمدة والمعروضة في ثلاثة محال بيع مفرد الى 
المختبر بفترة لم تتجاوز الساعة داخل صندوق فليني 
مبرد واجريت عملية ازالة العظم عن اللحم وفرمت 
عينات اللحم باستخدام مفرمة لحم قطر فتحاتها 3 ملم 
وخلطت جيداً ووضعت في اكياس من البولي اثيلين 
واخذ منها نماذج لاجراء التحاليل الكيميائية 
والبكتريولوجية مباشرة وبواقع ثلاث مكررات لكل 
موقع ولكل شهر من الاشهر الثاكة. لما غبتات اكد 
محال منطقة المنصور فقد تم اذابتها بدرجة حرارة 
الثلاجة لمدة 24 ساعة واجريت عليها نفس الخطوات 
السابقة الذكر. 
التحليل الكيميائي والفحوصات البكتريولوجية 

جرى تقدير نسبة كل من الرطوبة » البروتين 
> الدهن والرماد اما الكاربوهيدرات فقد تم تقديرها 
بطريقة الفرق وحسب الطرائق المذكورة في A0۸٣‏ 
( 12). جرى تقدير اربع انواع من مجاميع الاحياء 
المجهرية هما البكتريا الهوائية والبكتريا المحبة للبرودة 
وبكتريا القولون وبكتريا المكورات العنقودية الذهبيية 
وعلى الاوساط الزراعية , MacConky Agar‏ 
Manitol Salt Agar Nutrient Agar,‏ 
باستعمال طريقة صب الاطباق عاهام-Pour‏ 
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Heth‏ للانواع البكيترية الثلاقة وطريقة نشر 
الاطباق إ0طاعص مatاP 8urface‏ للنوع البكتيري 
الرابع والتحضين بدرجة 7 م لمدة 5 ايام للبكتريا 
المحبة للبرودة و 37 م لمدة يومين للانواع البكتيرية 
الثلاثة الاخرى +« MacCance gy Harrigan qw,‏ 
(14) لافخاذ الدجاج المجمدة والمعروضة في اسواق 
مدينة بغداد . تم تحليل البيانات باستخدام تجربة عاملية 
طبقت بالتصميم العشوائي الكامل › كما اجري اختبار 
دنكن ”2٥مں(‏ متعدد المديات لمقارنة الفروقات 
المعنوية بين المتوسطات للصفات المدروسة (21) 
وقد استخدم البرنامج الاحصائي الجاهز ؟S۸‏ 
(20) في تحليل البيانات. 


النتائج والمناقشة 
أولا:تأثير الأشهر ومحال بيع المففرد في التركيب 
الكيميائي لأفخاذ الدجاج المجمدة والمسوقة 
بمدينة بغداد. 
يلاحظ من الجدول 1 وجود تباين معنوي في المعدل 
العام لافخاذ الدجاج المسوقة في ثلاثة محال بمدينة 
بغداد للأشهر الثلاثة نيسان وايار وحزيران . كان 
هناك ارتفاع معنوي في نسبة كل من الرطوبة 
والبروتين والكاربوهيدرات لافخاذ الدجاج المسوقة في 
احد المحال الواقعة بمنطقة المنصور مقارنة بالمحلين 
الواقعين بمنطقتي الدورة وابي غريب اذ بلغت تلك 
النسب %68.00 و %22.01 و %0.60 بالتتابيع . 
يعزى هذا التفوق لاتباع هذا المحال الاسلوب السليم في 
عرض وتسويق افخاذ الدجاج المجمدة . 
يشير التحليل الاحصائي في الجدول نفسه 
لوجود انخفاض معنوي في نسبة كل من الرطوبة 
والبروتين والكاربوهيدرات لافخاذ الدجاج المعروضة 
في اح الخال هة بمظقة تي غريب مقارزدة 
بالمحلين الواقعين بمنطقتي الدورة والمنصور. اذ بلغت 
تلك النسب %63.42 و %20.90 و %0.54 بالتتابع. 
يرجع هذا التباين المعنوي لاسلوب تسويق افخاذ 
الدجاج غير المغلفة في المحال الواقع بمنطقة ابي 
غريب تحت حرارة الجو التي تراوحت بين 43-26 م 
خا اهر الدراسة فكاانة ومن الظبيعي قحف د 
الظروف سوف تذوب افخاذ الدجاج المجمدة تدريجيا 
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وثزدلدآكئية لشاتل؛التاضح متها شئلء شىء وأخاصدة 
اذا لم تباع الكمية المعروضة في نفس الوقت واليوم › 
وعند تكرر عمليةالتجميد والاذابة لاكثر من مرة 
سوف تتخفض نسبة الرطوبة في تلك العينات 
المعروضة › كما وان السائل الناضح من لحوم 
الدواجن المجمدة سيجرف معه عدد من العناصر الذائبة 
بالماء مما يؤذي الى انخفاضالقيمنة الغذائية لك 
اللحوم » فقد سبق وان اشارت الباحثة زنكنة وزملاؤها 
(10) الى ان عملية الاذابة تؤدي الى انخفاض معنوي 
في نسبة كل من الرطوبة والبروتين والكاربوهيدرات 
وبعكس الاتجاه ارتفعت نسبة كل من الدهن والرماد › 
اذ بلغت %13.94 و %1.20 بالتتابع وذلك للعلا ة 
العكسية بين كمية الدهن والرطوبة في لحم الدجاج 
(5). 

كما وتشير البيانات الواردة في الجمدول 1 
لوجود انخفاض معنوي في نسبة الرطوبة والبروتين 
لافخاذ الدجاج المعروضة في احد المحال الواقعة 
لقخظقة ا لكر نة مقار ةة نة افدر را ان لخت طف 
النسب %65.58 و %21.48 بالتتابع . ان هذا التباين 
يرجع لاسلوب تسويق افخاذ الدجاج في جو مبرد داخل 
المحال خلال الاشهر الثلاثة والذي تسبب في فقدان 
نسب غير بسيطة من العناصر الغذائية مع السائل 
اناضح اثناء عملية الاذابة وبذالك تنخفض القيمة 
الغذائية لتلك اللحوم (18 ) › في حين تفوقت نسبة كل 
من الدهن والرماد والكاربوهيدرات معنويأً اذ بلفت 
تلك النسب %11.28 و 1.11 %و 0.55 % بالتتابعء 
سيما وان بعض الباحثين(1 و 25) اشاروا الى ان 
وضع لحم الدجاج تحت ظروف التجميد البطىء 
سيؤدي الى توسع حجم البلورات الثلجية والتشي عند 
فخا تجرف معا تك من لانن اذه بال اء 
وبالتالي انخفاض القيمة الغذائية لتلك اللحوم. 

اما من خلال دراسة تأثير الاشهر في المعدل 
العام للتركيب الكيميائي لافخاذ الدجاج المجمدة 
والمسوقة بمدينة بغداد › فيلاحظ من البيانات الواردة 
في الجدول 1 ايضا تفوق معنوي في نسبة الرطوبة 
لافخاذ الدجاج المسوقة خلال شهر نيسان اذ بلغت 
5 % مقارنة بشهري ايار وحزيیران › وربما 
يرجع ذلك لاعتدال درجة حرارة الجو والتي تراوحت 
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مان244 > 126 م لشت اناماز بالا هر 
الاخرى قيد الدراسة » اشار البغدادي (1) ان عملية 
اذابة اللحوم تتأثر بدرجة حرارة الجو او ريبما يعود 
لارتفاع نسبة الدهن حيث ان العلاقة بين كمية الدهن 
والرطوبة في لخم الدجاج هي عة عكسية (5). كما 
ولوحظ ان هناك انخفاض معنوي في نسبة الرطوبة في 
لحم الدجاج المعروض خلال شهري ايار وحزيران 
مقارنة بشهر نيسان › وقد يعود هذا الانخفاض لعدة 
عوامل منها اعتماد بعض المحال خاصة في المناطق 
الشعبية بعرض وتسويق افخاذ الدجاج المجممدة من 
خلال نشرها امام المحال وفي العراء وتحت حرارة 
الجو التي بلغت 26--43 م وبدون استخدام وسائل 
الحفظ بالتبريد » فضلا عن ان عملية تقل المنتجات 
اللحمية تم بواسطة وسائل نقل غير مبردة وغير مهيأة 
لتقل مثل هذه المنتجات الشريعة التلف وهذا هو حال 
اغلب ناقلات اللحوم ومنتجاتها في القطر (8) اذ ان 
نقل لحوم الدواجن يجب ان يتم بسيارات مبردة خاصة 
في فصل الصيف للمحافظة عليها من التلف والتوث 
(6) ۰ حیث ان جميع هذه العمليات تسبب تدهورا 
ورداءة في نوعية اللحم المسوق » و تأتي اهمية اساليب 
تضويق لجمالنجاج وخاضة خان الافنهز الل تخت يز 
بارتفاع درجة حرارتها من خلال وصولها الى 
المستهلك باحسن وافضل نوعية (10). بينما تفوققت 
معنويا نسبة كل من البروتين والدهن والرماد 
والكاربوهيدارات لعينات افخاذ الدجاج المسوقة خلال 
شهري ايار وحزيران مقارنة بشهر نيسان. 

ثانيا: تأثير الأشهر في التلوث المايكروبي لافخاذ 
الدجاج المعروضة في محال بيع المفرد بمدينة بغداد 
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يشير جدول 2 الى معدل اعداد الاحياء 
المجهرية في افخاذ الدجاج المعروضة للبيع في ثلاةة 
محال بمدينة بغداد . ظهر ارتفاع معنوي في معدل 
اعداد البكتريا الهوائية والمكورات العنقودية الذهبية 
وبكتريا القولون خلال شهر حزيران مقارنه بشهري 
نیسان وایار › اذ بلغ معدل اعدادهما 7.88 و 3.10 و 
6 دورة لوغارتمية / غم لحم بالتتابع قد يعهزى 
السبب في هذا التفوق المعنوي لارتفاع درجة الحرارة 
في محال بيع المفرد التجارية التي لاتتبع اسلوب خزن 
وتسويق أفخاذ الدجاج باستخدام وسائل التبريد خاصة 
فاظن فة وها ها ااي فو رال اة 
العظمى من الأحياء المجهرية المحبة لدرجات الحوارة 
المعتدلة والتي تنمو بمدى واسع من درجات الحرارة 
بين 45-10 ”م (2) » فضلاً عن ان درجة حرارة 
الجو ارتفعت خلال شهر حزيران لتصل الى 43 م 
والتي تسهم في ذوبان السطح الخارجي وارتفاع درجة 
حرارته وبذلك سوف تتوفر فرصة مناسبة لنمو وتكاثر 
انواع مختلفة من الأحياء المجهرية والتي قد تسبب 
تلفها وفسادها وجعلها غير صالحة للاستهلاك البشري 
اذا ما خزتت بظروف غر اة وارمه (19) ركا 
وان نقل وتحميل صناديق لحم الدجاج من مصادرها 
الى محال بيع المفرد قد تم بوسائل نقل غير مبرده 
واحياناً مكشوفه كما هو حال اغلب الناقلات في القطر 
فقد اشار السعيدي (6) الى ان نقل لحوم الدواجن يجب 
ان يتم بسيارات مبردة خاصة خلال اشهر الصيف 
الخارة للمحافظة اطلنها سن لكلف لورت 


جدول 1 . تأثير الأشهر ومحال بيع المفرد في التركيب الكيميائي لأفخاذ الدجاج المجمدة والمسوقة بمدينة بغداد 


الاشهر 

سه |31 
بیع 

المفرد 


المحال الاول | 69.00 | 68.01 | 67.00 | 68.00 
(المنصور) a‏ 


11.28 
a 


ه القيم هي معدل لست قراءات 
٠‏ الأحرف المختلفة ضمن الصف الواحد تشير لوجود فروق معنوية عند مستوى احتمال 0.05 


0.65 
a 
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جدول 2. تأثير الأشهر على معدل أعداد الأحياء المجهرية لأفخاذ الدجاج المسوقه في ثلاث محال بيع المفرد بمدينة بغداد 


اعداد البكتريا الهو ائية 6.07 


4.70 


* اقيم هي معدل لست قراءات 


E HEL 


ايار 


حزیران 


7.88 6.8 
4.48 


2.82 


0 


* الأحرف المختلفة ضمن الصف الواحد تشير لوجود فروق معنوية عند مستوى احتمال 0.05 


ثالثا :- التباين بين ثلاث محال بيع المفرد بمدينة 
بغداد في مستوى التلوث المايكروبي لأفخاذ الدجاج 
المسوقة خلال ثلاة اشهر . 

تشير البيانات الواردة في شكل 1 إلى زيادة 
في معدل أعداد البكتريا الهوائية والمكورات العنقودية 
الذهبية وبكتريا القولون لعينات أفخاذ الدجاج 
المعروضة في احد المحال الواقعة بمنطقة ابي غريب 
مقارنة بمنطقة الدورة» ويعزى هذا الارتفاع للنمط الذي 
اعتمده في عرض وتسويق افخاذ الدجاج في المحال 
الواقع بمنطقة ابي غريب › فقد لوحظ ان العديد من 
باعة المفرد ووكلاء تسويق هذه اللحوم يقوم برض 
الذبائح او منتجات منها في الهواء وتحت درجة حرارة 
الجو التي بلغت 43-26 م للاشهر الثلاثة ممن اخذ 
العينات وهذا مايعرضها للتلوث بالاتربة والغجار 
والخلايا البكترية العالقة في الهواء (17). قبل ذلك فانه 
يقوم بنقلها بوسائط نقل غير مبردة حيث تتعرض 
للثلوث » بينما تم تسويق وعرض افخاذ الدجاج المكيسة 
في احد المحال الواقعة بمنطقة الدورة داخل المحال 
بجو مبرد باستخدام مبردة هواء ومروحة سقفية وتحت 
درجة حرارة 36-20 م لنفس الفترة الزمنية » اذ تعمل 
عملية التبريد على خفض أعداد البكتريا في لحوم 
الدواجن بشكل عام مع بقاء اغلب أعدادها حيه (22) 
كما وتأتي معظم الزيادة في أأعمداد البكتريا نتيجة 
التداول اليومي والتقليب لافخاذ الدجاج غيرالمغلفة من 
قبل الأشخاص العاملين» إن هذا الأسلوب سوف يزيد 
من العدد البكتيري الى ثمانية أضعاف بعد عرضها في 
محال بيع المفرد (16) . كما ويزيد من الانتقال 
المباشر للمكورات العنقودية الذهبية لتلك الأنواع من 
اللحوم (15) والتي لا يتوقف نموها عند الحفظ بالثلاجة 
المنزلية . 

اظهر التحليل الإحصائي وجود انخفاض في 
معدل أعداد البكتريا الهوائية والبكتريا المحبة للبرودة 
والمكورات العنقودية الذهبية وبكتريا القولون لعينات 
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افخاذ الدجاج الماخوذه من احد المحال الواقعة بمنطقة 
المنصور مقارنة بالمحلين الواقعين بمنطقتي الدورة 
وابي غريب . بلغ معدل اعدادفا 3و 4.12 و 
9 و 3.04 دورة لوغارتمية / غم لحم بالتتشابع . 
أن السبب المباشر لهذا الانخفاض يعود لحفظ وتسويق 
افخاذ الدجاج تحت درجة حرارة ( -18 م ) فقد سبق 
وان اشار کJ Feldstein Westhoff ja‏ (23) ان 
خزن اللحوم بدرجة حرارة -15.5 م لمدة اربعة 
اسابيع ادى الى خفض اعداد البكتريا الهوائية وبكتريا 
القولون معنويا اذ تسهم تلك الدرجة في تبطئه اغلب 
التفاعلات الائزيمية فكي خلايا الاحياء المجهرية 
الموجودة في اللحوم و توقف نشاط وتكاثر هذه الاحياء 
خلال الخزن للحوم المجمدة بسبب تهيئة ظروف غير 
بنا کا ر کار من ر دتا 5 و 
1) ان معظم السوائل الموجودة في داخل الخلايا 
العضلية وخارجها ستكون في حالةاصابة . 
من خلال نتائج هذه الدراسة نوصي بتحسين 

اساليب خزن وعرض افخاذ الدجاج المجمدة والزام 
محال بيع المفرد بحفظه في اماكن مبردة مخصصة 
للجم ججج درزجاب رار تح ( -18م )ومنع 
لوتر فرص مام لنجك کریه رتب ف کیرات 
معنوية في التركيب الكيميائي من خلال فقدان نسب 
جوهرية من المكونات الغذائية مع السائل الناضح أثناء 
عملية الإذابة وبذلك سوف تتخفض القيمة الغذائية لهذه 
اللحوم » فضلاً عن زيادة مستوى تلوثها بالعديد من 
الأحياء المجهرية › كما ويلزم توفير وسائط نقل مبردة 
لنقل صناديق لحوم الدواجن من مصدرها إلى محال 
بيع المفرد بمدينة بغداد للمحافظة عليها من التلوث. 
المصادر 
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